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Sarang burung walet (SBW) merupakan produk pangan asal hewan yang banyak dimanfaatkan dalam bidang 
kesehatan.  Produk SBW telah diekspor ke berbagai negara, salah satunya adalah Tiongkok. Pangan yang diekspor ke 
Tiongkok berpotensi membawa bahaya pangan yang berisiko menggangu kesehatan manusia. Oleh karena itu, setiap 
produk dan pangan asal hewan harus memiliki jaminan keamanan pangan. Ulasan ini bertujuan untuk membahas 
tentang HACCP dalam menjamin keamanan pangan asal hewan khususnya sarang burung walet sebagai persyaratan 
ekspor sarang burung walet ke Tiongkok. Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) merupakan sistem keamanan 
pangan yang dikembangkan secara global untuk mengidentifikasi, mengevaluasi, dan mengendalikan bahaya – bahaya 
fisik, kimiawi, dan biologi sebagai syarat mengekspor produk SBW ke Tiongkok. Perusahaan yang telah memiliki HACCP 
diharapkan memiliki sistem untuk mencegah, atau mengurangi bahaya sampai taraf yang dapat diterima selama proses 
produksi. Titik kritis penerapan HACCP untuk memenuhi persyaratan ekspor ke Tiongkok berupa bebas dari Avian 
influenza, tidak melebihi batas bahaya fisik, kimia, dan biologi. Sistem keamanan pangan HACCP membantu 
mengidentifikasi, mencegah dan mengurangi bahaya hingga taraf yang dapat diterima melalui penetapan titik kendali 
kritis dan batas kritis produk SBW sehingga mampu menembus pasar ekspor Tiongkok. 





Edible Bird Nest (EBN) is a food product of animal origin that is widely used in human health. EBN products have 
been exported to various countries, such as China. EBN products exported to China have food concerns matter that risk 
disrupting human health. Therefore, every product and food of animal origin must have food safety guarantees. This 
review aims to discuss HACCP in ensuring food safety animal origin especially EBN as a requirement to export to China. 
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) is a food safety system developed globally to identify, evaluate, and 
control physical, chemical, and biological hazards to fulfill the requirement of exporting SBW products to China. 
Companies that already have HACCP are expected to have systems to prevent or reduce hazards to an acceptable level 
during the production process. The critical control points of HACCP implementation is to ensure that SBW products 
meet export requirements to China free from Avian influenza, not exceeding the limits of physical, chemical, and 
biological hazards. HACCP's food safety system helps identify hazards and prevent or reduce hazards to an acceptable 
extent through the establishment of critical control points and critical limits of SBW products to expand China's export 
markets. 
Keywords: export, HACCP, food safety, edible bird nest, China 
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Sarang burung walet (SBW) merupakan salah 
satu produk pangan asal hewan komoditas ekspor 
Indonesia yang bernilai jual tinggi dan kaya nutrisi. 
Sarang tersebut terbuat dari air liur yang dihasilkan 
kelenjar sublingualis burung walet spesies Aerodra-
mus fuciphaga (Teh & Ma, 2018). Walet spesies Aer-
odramus fuciphaga yang di Kalimantan memiliki em-
pat subspesies yaitu Aerodramus fuciphagus vesti-
tus, A. fuciphagus germani, A. fuciphagus perplexus, 
dan A. fuciphagus fuciphagus (Fujita & Leh, 2020).  
Spesies walet lain yang menghasilkan sarang bu-
rung, yaitu walet hitam (A. maximus), dan walet 
linchi (A. esculenta) (Connoly, 2016; Susilo, 2015). 
Sarang burung walet dihasilkan oleh walet betina 
yang digunakan untuk meletakkan telur, dan 
umumnya dibuat pada langit-langit gua atau rumah 
walet (Babji et al., 2015). Sarang-sarang walet yang 
ditemukan umumnya berbentuk setengah mang-
kok, serat panjang (stripe), dan remahan. Warna 
SBW juga beragam mulai dari warna putih, kuning, 
atau merah disertai serat rumput maupun bulu 
hitam (Hao & Rahman, 2016) (Gambar 1).  
Secara alamiah SBW rata rata walet membutuh-
kan waktu 30 hari untuk membangun sarang 
dengan laju pertumbuhan sarang pada dua minggu 
pertama secara berangsur menurun menurun pada 
minggu ke tiga dan keempat saat memasuki fase 
bertelur (Ramji et al., 2013). 
 Pemanfaatan SBW banyak digunakan se-
bagai tambahan produk pangan (Babji, 2014), bahan 
utama produk nutrisetikal seperti suplemen 
kesehatan, dan produk kecantikan (Daud et al., 
2019). Sarang burung walet merupakan bahan pan-
gan yang kaya protein, karbohidrat serta nutrisi lain 
seperti  glikoprotein  dengan  8 asam amino esensial  
diantaranya fenilalanin, valin, thronin, tryptophan, 
isoleusin, methionin, lysin, dan leusin (Quek et al., 
2018; Daud et al., 2019). Bahan bahan lain yang 
juga terdapat pada sarang burung walet antara 
lain dari lemak (0.14-1.28%), karbohidrat (25.62-
31.40%), dan protein (60-66%) (Saengkrajang et al., 
2013; Zainab et al., 2013). 
Manfaat lain dari sarang burung walet dian-
taranya sebagai antioksidan (Teh & Ma, 2018), 
meningkatkan proliferasi sel (Roh et al., 2012), mem-
iliki efek anti-inflamasi (Rashed & Nazaimoon, 2010), 
memperkuat tulang (Matsukawa et al., 2011), 
meningkatkan jumlah aktivasi sel B sehingga 
meningkatkan kekebalan tubuh (Zhao et al., 2016), 
efek neuroprotektif (Yew et al., 2014), dan 
mencegah osteoarthritis (Chua et al., 2013). 
Indonesia saat ini telah berhasil mengekspor 
SBW ke berbagai negara. Indonesia sendiri merupa-
kan penghasil SBW terbesar di dunia dengan 
produksi mencapai 79.55% total produksi di dunia 
(Kementan, 2018). SBW Indonesia telah dijual ke 12 
negara diantaranya China, Hongkong, Vietnam, Sin-
gapura, Amerika Serikat, Kanada, Thailand, Austral-
ia, Malaysia, Jepang, Laos, dan Korea Selatan (Ke-
mentan, 2020a). Salah satu negara tujuan ter-
penting untuk ekspor SBW Indonesia adalah Tiong-
kok.  Harga dan kualitas SBW tergantung pada ben-
tuk, warna dan asal geografis, harga SBW asal Indo-
nesia bahkan bisa mencapai 7638 Dolar AS (Hao & 
Rahman, 2016; Ito et al., 2020). Menurut Jory & 
Saengthong (2007) total nilai perdagangan SBW di 
Tiongkok mencapai 4.2 juta Dolar AS pertahun. 
Menurut BPS (2020) ekspor SBW resmi ke Tiongkok 
terus meningkat, pada tahun 2015 hanya 18.4 ton, 
sampai puncaknya pada tahun 2019 mencapai 129.1 
ton dengan nilai 219 juta dollar AS disajikan pada 




Gambar 1 Jenis warna SBW A. Putih B. Hitam disertai rumput. C. Merah (Lee et al., 2021) 
 







































BAHAN DAN METODE 
 Metode penulisan ulasan menggunakan metode 
penelitian kualitatif deskriptif melalui pendekatan 
Analisis Data Sekunder (ADS). Data diperoleh me-
lalui kajian literatur yang membahas persyaratan 
keamanan pangan terkait ekspor SBW ke Tiongkok. 
Kajian literatur bertujuan untuk mempelajari teori 
yang berhubungan dengan pembahasan topik penu-
lisan pada selang waktu 2010-2020. Penulisan ulasan 
disusun dalam bentuk deskriptif berdasarkan sub 
topik bahasan menggunakan berbagai sumber me-
lalui artikel, buku, jurnal dan sumber lain yang rele-
van terhadap tema yang ditulis serta memberikan 




Masalah Keamanan Pangan terkait Sarang Bu-
rung Walet 
Bahaya atau Hazard yang berkaitan dengan kea-
manan pangan asal hewan khususnya SBW dapat 
terjadi pada setiap mata rantai, mulai dari produksi di 
rumah walet, unit pemrosesan, sampai produk terse-
but didistribusikan dan disajikan kepada konsumen. 
Bahaya tersebut meliputi; bahaya fisik, bahaya biolo-
gis, dan bahaya kimiawi yang dapat mengakibatkan 
penyakit tular pangan (foodborne disease). 
 
Bahaya Fisik 
Saat SBW dipanen terdapat risiko pangan berupa 
bahaya fisik yaitu bulu burung, cangkang telur, ser-
pihan kayu, dan rumput (Kew et al., 2014). Bahaya 
fisik pada makanan umumnya tidak menimbulkan 
penyakit atau keracunan namun merupakan indi-
kator rendahnya sanitasi dan higiene, serta memberi 
persepsi buruk bagi pangan yang disajikan (Handa-
yani, 2012). Komoditas SBW siap ekspor diwajibkan 
bebas serpihan kayu, bulu, atau benda asing lain 
secara visual (Barantan, 2014). 
 
Bahaya Biologis 
Menurut Wong et al., (2018) terdapat juga baha-
ya biologi sepertiBacillus, Staphylococcus aureus pa-
da SBW yang belum diolah  dan ditemukan pada sa-
rang burung walet yang dijual komersial yang be-
rasal dari Malaysia dan Indonesia pada produk 
yang sudah dipasteurisasi. Leong et al., (2019) 
melaporkan adanya bahaya biologi yang berisiko 
mengganggu kesehatan manusia yang disebabkan 
oleh bakteri Gram positif pada rumah burung 
walet seperti Bacillus, Lysinibacillus, Paenibacillus 
dan Sporosarcina. Sien et al., (2014) melaporkan 
terdapat Eschericia coli, dan Kew et al., (2014) 
melaporkan ditemukan fungi pada SBW. Menurut 




Gambar 2 Volume dan Nilai Ekspor SBW ke Tiongkok (BPS, 2020) 
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ditemukan merupakan kontaminasi akibat ling-
kungan rumah walet atau habitat SBW tersebut di-
peroleh. 
Staphylococcus dan Bacillus merupakan bakteri 
yang umum ditemukan pada sarang burung walet 
dan dapat menimbulkan masalah kesehatan manu-
sia diantaranya terdapat dua jenis Bacillus yang 
ditemukan pada sarang burung walet yaitu Bacillus 
cereus dan Bacillus subtilis (Wong et al., 2018). 
Keduanya mampu menghasilkan endospora yang 
tahan panas sehingga tidak mati saat dipanaskan. 
Bakteri ini juga mampu mengeluarkan endotoksin 
yang menyebabkan muntah, kram perut, dan diare 
dengan masa inkubasi 1-16 jam (Jeßberger et al., 
2015). Bacillus cereus dapat menyebabkan infeksi lain 
seperti konjungtivitis, keratitis, abses orbital mau-
pun infeksi sekunder pada penderita dengan 
gangguan sistem imun. Sedangkan B. subtilis meru-
pakan bakteri yang tahan dengan panas, zat kimia, 
maupun radiasi ultraviolet. Bakteri ini umum 
ditemukan pada tanah, air, dan tanaman yang 
mampu menyebabkan gangguan pernapasan dan 
alergi namun jarang menyebabkan intoksikasi ma-
kanan (Kimouli et al., 2012; Cote et al., 2015). 
Staphylococcus yang ditemukan pada SBW 
diduga berasal dari kualitas higiene personal peker-
ja. Adapun spesises S. aureus yang lazim mencemari 
makanan mampu menghasilkan enterotoksin. En-
terotoksin ini bersifat toksik bagi manusia dan he-
wan sangat tahan terhadap pemanasan, meskipun 
bakteritelah mati karena pemanasan (pemanasan 
pada suhu 66 °C selama 10 menit) namun, toksinnya 
masih dapat bertahan pada suhu 100 °C selama 30 
menit (Saimah, 2015). Higiene dan sanitasi dalam 
mengelola bahan makanan merupakan upaya untuk 
mengendalikan faktor risiko terjadinya kontaminasi, 
baik yang berasal dari bahan makanan, orang, tem-




Bahaya pangan pada SBW lainnya yang sering 
ditemukan yaitu adanya bahaya kimiawi kadar nitrit 
(Yusuf et al., 2020) dan kandungan logam berat (Ma 
et al., 2020). Salah satu bahaya kimiawi yang 
mendapatkan perhatian utama pada SBW yang 
diekspor ke Tiongkok adalah kadar nitrit. Indonesia 
menetapkan kadar nitrit 125 ppm pada SBW melalui 
Permentan 41 tahun 2013 (Permentan, 2013) se-
dangkan untuk tujuan ekspor, pemerintah Tiongkok  
 
menetapkan batas kadar nitrit 30 ppm. Kan-
dungan nitrit dalam darah di atas 65% dapat me-
nyebabkan methemoglobinemia dan berakibat ke-
matian. Kandungan nitrit dapat membentuk senya-
wa nitrosamin yang bersifat karsinogenik pada salu-
ran pencernaan (Chan et al., 2013). 
Secara kimiawi istilah logam berat mengacu pada 
metalloid yang memiliki nomor massa atom lebih 
besar dari 20 seperti kadmium (Cd), merkuri (Hg), 
arsen (As), timbal (Pb), kromium, (Cr), nikel (Ni), 
dan seng (Zn) (Rascio & Navarizzo, 2011).  
Pemerintah Indonesia telah menerapkan batas 
maksimum logam berat pada pangan yang diatur 
dalam BSN (1998) diantaranya adalah arsen (As) 
0.25 mg/kg, kadmium (Cd) 0.2 mg/kg, merkuri (Hg) 
0.03 mg/kg, timbal (Pb) 0.25mg/kg dan timah (Sn) 
250mg/kg. Standar batas cemaran secara khusus 
pada produk SBW ekspor belum pernah dilaporkan 
baik produk jadi maupun produk mentah. Akumulasi 
logam berat bersifat racun pada tubuh dan dapat 
menyebabkan gangguan kesehatan seperti kanker 
(Gosh & Indra, 2018), gangguan syaraf (Kankia & 
Abdulhamid, 2014) gangguan psikis (Yorifuji et al., 
2011), bahkan kematian (Ha et al. 2016). Cemaran 
logam berat pada SBW diduga dipengaruhi oleh lo-
kasi sumber pakan yang tercemar di sekitar habitat 
walet baik yang berasal dari gua maupun dari dari 
dalam rumah walet. Hal ini disebabkan walet meru-
pakan insektivora yang menggantungkan kelim-
pahan pakan pada kondisi ekosistemnya (Fujita & 
Leh, 2020; Chen et al., 2014). Cemaran logam berat 
menjadi isu lingkungan yang penting karena dapat 
mempengaruhi keamanan pangan hasil produksi 
sektor pertanian (Hu et al., 2017). 
Potensi – potensi bahaya fisik, biologis maupun 
kimiawi pada SBW perlu dikendalikan agar tidak 
menyebabkan masalah kesehatan bagi konsumen. 
Negara menjamin bahwa setiap konsumen yang 
membeli barang terutama makanan berhak 
mendapatkan kenyamanan, keamanan, dan kesela-
matan dalam mengonsumsi barang dan jasa. Sehing-
ga diperlukan adanya jaminan keamanan pangan asal 
hewan terutama pada sarang burung wallet. 
 
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 
sebagai Syarat Jaminan Keamanan Produk Sa-
rang Burung Walet 
Konsep dasar HACCP pertama kali dikembangkan 
pada tahun 1959 namun baru diterapkan secara luas 
di AS  tahun  1971  oleh  perusahaan   Pillsbury   yang 




































bekerja sama dengan The National Aeronautics and 
Space (NASA), the Natick Laboratories of the US Ar-
my dan (Mortimore & Wallace, 2013). Sistem HACCP 
yang pertama kali dipublikasikan pada tahun 1971 
oleh perusahaan makanan Pillsbury di Conference on 
Food Protection (CFP) memiliki tiga prinsip utama 
yaitu: identifikasi dan penilaian bahaya yang beraso-
siasi dengan pangan dari awal hingga akhir 
produksi, penentuan titik kendali kritis untuk men-
gendalikan bahaya pangan yang berisiko kesehatan 
selama pemrosesan pangan, dan menjamin sistem 
pemantuan untuk memantau titik kendali kritis 
(Ibrahim, 2020). The National Advisory Committee of 
Microbiological Criteria for Foods (NACMCF) pada 
tahun 1993 merevisi pedoman dan standar HACCP 
menjadi lima langkah awal untuk pengembangan 
dan tujuh prinsip sistem HACCP (NACMCF, 1998). 
Saat ini, HACCP adalah sistem jaminan keamanan 
pangan yang diakui secara internasional untuk men-
gurangi risiko bahaya untuk produksi pangan do-
mestik dan internasional (FDA, 2004). Standar 
HACCP yang diterapkan di Indonesia diadopsi dan 
diterjemahkan dari Codex Committee on Food Hy-
giene yang mulai dikenalkan pada oktober tahun 
1991 (BSN, 1998). 
Sistem HACCP merupakan manajemen yang ber-
sifat sistematis untuk mengidentifikasi, mengeval-
uasi, dan mengendalikan bahaya – bahaya kea-
manan pangan (Mortimore & Wallace, 2013). Ber-
dasarkan National Advisory Committee on Microbio-
logical Criteria for Foods (NACMCF) tentang HACCP 
terdapat lima langkah awal persiapan dan tujuh 
prinsip HACCP. Lima langkah awal tersebut meliputi 
pembentukan tim HACCP, pendeskripsian produk, 
identifikasi tujuan penggunaan produk, pembuatan 
diagram alir, dan verifikasi diagram alir. Tujuh prinsip 
dasar lainnya yaitu analisa bahaya, menentukan titik 
kendali kritis (CCP), menetapkan batas kritis, 
menetapkan sistem untuk memantau pengendalian 
titik kendali kritis, menetapkan tindakan perbaikan, 
menetapkan prosedur verifikasi untuk memastikan 
bahwa sistem HACCP bekerja secara efektif, dan 
menetapkan dokumentasi seluruh proses produksi. 
Sehingga dengan HACCP yang efektif setiap produk 
yang dihasilkan terjamin keamanan pangannya 
(Mortimore & Wallace, 2013). 
Keamanan pangan merupakan persyaratan uta-
ma yang semakin penting di era perdagangan 
bebas. Pangan yang aman, bermutu, bergizi, dan 
tersedia cukup merupakan prasyarat utama yang 
harus dipenuhi dalam upaya terselenggaranya suatu 
sistem pangan yang memberikan perlindungan bagi 
konsumen. Pangan asal hewan seperti daging, susu dan 
telur serta hasil olahannya umumnya bersifat mudah 
rusak (perishable) dan memiliki potensi mengan-
dung bahaya biologik, kimiawi dan atau fisik, yang 
dikenal sebagai potentially hazardous foods (PHF) 
(IFT, 2013). Produk asal hewan lain seperti SBW, 
merupakan produk memiliki karakter rapuh dan 
berpotensi mengandung nitrit tinggi yang berbaha-
ya bagi kesehatan sehingga Tiongkok membatasi 
kadar nitrit produk SBW yang masuk ke negaranya 
30 ppm (Dai et al., 2020). Selain itu, pangan asal he-
wan juga berpotensi membawa agen penyakit he-
wan (bakteri, cacing, protozoa, prion) dan bahaya 
asing lain yang dapat membahayakan kesehatan 
manusia (Kusumaningsih, 2012). Oleh sebab itu, pe-
nanganan produk tersebut harus higienis. Penera-
pan HACCP juga dinilai mampu menjamin keamanan 
pangan asal hewan. HACCP secara luas telah diterap-
kan untuk mengatasi masalah pangan produk asal 
hewan antara lain pada daging (Wicaksani & Adriyani, 
2018; Tomasevic et al., 2013), produksi telur (Nam et al., 
2014), susu (Lievaart et al., 2011), madu (Handschuch et 
al., 2012), dan keju (Uyttendaele et al., 2016).  
Tiongkok mewajibkan setiap unit usaha yang 
mengekspor produk SBW telah memenuhi ketentu-
an pemeriksaan, karantina, dan keamanan pangan. 
Pemerintah Indonesia berperan menetapkan pera-
turan, prosedur administrasi, standar program 
pemeriksaan, dan karantina untuk ekspor produk 
SBW ke Tiongkok. Persyaratan unit usaha yang ha-
rus dipenuhi untuk mendapatkan sertifikat sanitasi 
yaitu tempat pemrosesan SBW telah disertifikasi 
sistem HACCP dan memenuhi tatacara pemrosesan 
sarang walet yang baik dan ditetapkan sebagai in-
stalasi karantina produk hewan (IKPH) (Barantan, 
2013). Penerapan sistem HACCP telah mencakup 
persyaratan yang dicantumkan dalam protokol ker-
jasama kedua negara seperti deskripsi produk beru-
pa nama, berat produk, nomor registrasi, dan 
ketelusuran.  Selain itu, kecukupan persyaratan hi-
giene dan sanitasi unit pemrosesan SBW ditandai 
dengan unit usaha telah mendapatkan Nomor 
Kontrol Veteriner (NKV).  
Upaya penerapan HACCP dan sertifikat NKV 
merupakan sistem yang saling terkait. Sertifikat NKV 
merupakan bukti tertulis yang sah telah dipenuhinya 
persyaratan higiene sanitasi sebagai kelayakan dasar 
jaminan keamanan pangan asal hewan pada unit 
usaha pangan asal hewan khususnya produk SBW 
(Permentan, 2013). Sistem HACCP dapat diterapkan 
secara efektif jika memenuhi program persyaratan 
kelayakan dasar yang terdiri dari cara produksi pan-
gan yang baik (CPPB) dan standar prosedur 
operasional sanitasi. Sertifikat NKV dapat digunakan 
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sebagai persyarat kelayaan dasar unit usaha produk 
hewan sebagai bagian penerapan HACCP.  
Perkembangan penerapan HACCP di industri 
walet di Indonesia saat ini terus berkembang, ter-
catat 47 perusahaan SBW telah memiliki sertifikat 
HACCP namun baru 23 perusahaan yang telah 
mendapatkan sertifikasi HACCP dan nomor registra-
si sebagai eksportir ke Tiongkok sedangkan 24 pe-
rusahaan lainnya menunggu hasil audit Badan Bea 
Cukai Tiongkok General Administration of Customs of 
the People's Republic of China (GACC)  (Siregar, 
2020). Saat ini terdapat 59 perusahaan luar negeri 
yang terdaftar sebagai eksportir SBW ke Tongkok 
terdiri dari 34 perusahaan asal Malaysia, 23 perus-
ahaan asal Indonesia dan 2 perusahaan asal Thailand 
(CAIQ, 2020). Penerapan HACCP pada produk asal 
hewan khususnya eksportir sarang burung walet di 
Indonesia masih berpeluang untuk terus meningkat. 
Penerapan HACCP pada produk SBW berbeda 
dengan bahan pangan asal hewan lain, karena seba-
gian besar tahap pemrosesan SBW bersifat tradi-
sional sehingga berisiko terkontaminasi dari pekerja. 
Salah satu proses pembersihan SBW seperti pen-
cabutan bulu, membutuhkan ketelitian tinggi (Akh-
sani, 2021). Sarang burung walet setidaknya di-
produksi melalui beberapa tahap diantaranya adalah 
pemanenan, pembersihan sarang (pencabutaan bu-
lu dan kotoran dari sarang), pengeringan, pemben-
tukan ulang, penyimpanan, dan pengemasan (Jong 
et al., 2013).  
Kajian HACCP pada unit usaha sarang burung 
walet di Indonesia masih sangat terbatas. Perkem-
bangan penelitian HACCP di bidang industri SBW 
belum pernah dilakukan di Indonesia. Kebutuhan 
implementasi HACCP pada industri SBW mutlak di-
perlukan, terutama pada unit usaha yang berorien-
tasi ekspor telah disertifikasi HACCP sehingga nant-
inya akan lebih banyak kajian tentang HACCP di in-
dustri SBW. Produk SBW yang akan diekspor ke 
Tiongkok harus memenuhi protokol pemerintah 
tentang persyaratan higienis karantina dan 
pemeriksaan produk sesuai dengan keputusan Ba-
dan Karantina Pertanian Kementerian Pertanian Re-
publik Indonesia (Barantan, 2013).  
 
Peluang dan Tantangan Pengembangan Penera-
pan HACCP Industri SBW di Indonesia 
Indonesia telah mencanangkan program 
GRATIEKS (Gerakan Tiga Kali Ekspor). Gratieks 
merupakan gerakan peningkatan ekspor pertanian 
yang digagas Menteri Pertanian melalui kerjasama 
berbagai   pemegang   kepentingan   pembangunan 
pertanian dari hulu sampai hilir untuk mendorong 
jumlah dan nilai ekspor komoditas pertanian terma-
suk salah satunya adalah produk SBW. Program ter-
sebut berpeluang mendorong bertambahnya para 
eksportir SBW tujuan Tiongkok. Saat ini SBW asal 
Indonesia di Tiongkok masih berjumlah 10.25% dari 
total ekspor SBW ke luar negeri (BPS, 2020). Hal ini 
masih berpeluang untuk mendorong eksportir men-
gutamakan penjualan SBW ke Tiongkok. Faktor lain 
yang juga dapat mendorong eksportir untuk 
meningkatkan jumlah ekspor SBW ke Tiongkok ada-
lah harga jual SBW di Tiongkok lebih tinggi 
dibandingkan negara lain (Lee et al., 2017). Sertifikat 
HACCP merupakan persyaratan utama menjadi ek-
sportir terdaftar di Tiongkok. Hal tersebut menjadi 
perhatian pemerintah Tiongkok untuk menjamin 
produk SBW yang masuk ke negaranya bersih, 
aman, resmi, dan legal. Menurut Shukri et al. (2018) 
harga jual SBW bersih sesuai standar HACCP yang 
dijual oleh eksportir resmi bernilai lebih tinggi, dan 
kualitas yang lebih baik. 
Terbukanya peluang pasar yang sangat besar se-
jalan dengan pertumbuhan unit usaha dan rumah-
rumah walet baru maupun SBW asal goa yang ter-
sebar di 18 provinsi merupakan faktor melimpahnya 
SBW (Kementan, 2020b). Hal ini perlu dimanfaatkan 
dengan baik agar tetap menghasilkan SBW secara 
berkelanjutan. Selain itu, peran pemerintah perlu 
mengawasi para unit usaha untuk tetap menjamin 
berjalannya sistem jaminan keamanan pangan me-
lalui HACCP. Diharapkan kedepan produk SBW asal 
Indonesia dapat dipastikan aman dari bahaya pan-
gan yang memenuhi persyaratan higiene sanitasi dan 
mampu menembus pasar ekspor Tiongkok secara 
langsung karena Tiongkok melalui GACC mewajibkan 
sertifikasi HACCP bagi para pengusaha SBW.  
Selain itu, pengusaha SBW menghadapi tan-
tangan ancaman resesi akibat pandemi COVID-19 
namun mampu dihadapi sehingga masih tetap tum-
buh. Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan 
Hewan Kementerian Pertanian Republik Indonesia 
melaporkan ekspor SBW pada triwulan pertama 
masih menunjukkan pertumbuhan rata-rata 25,35% 
/bulan (Kementan, 2020a). 
Proses SBW siap ekspor yang memerlukan 
ketekunaan dan masih bersifat tradisional diduga 
oleh otoritas Tiongkok menjadi motif penggunaan 
bahan pangan berbahaya atau menggunakan proses 
tambahan yang menyalahi etika bisnis. Terdapat 
enam cara ilegal yang lazim ditemukan pada produk 
SBW yaitu penggunaan bahan kimia untuk 
menghilangkan bulu dengan tujuan mengurangi biaya 
pekerja,   penambahan   zat   pemutih    menggunakan 




















































hidrogen peroksida, sulfur dioksida atau sulfur tri-
oksida, menyemprotkan air untuk meningkatkan 
berat produk, menambahkan pengawet, bahan 
pewarna merah tambahan, dan pemalsuan (Dai et 
al., 2020). Hal ini menyebabkan pemerintah Tiong-
kok selektif untuk mengeluarkan izin bagi para pen-
gusaha eksportir SBW. Kondisi ini memaksa para 
eksportir untuk meningkatkan standar keamanan 
pangan SBW yang diekspor ke Tiongkok. 
Walaupun berbagai permasalahan dan tantangan 
yang dihadapi para pengusaha di industri SBW In-
donesia, namun beberapa peluang dapat di-
manfaatkan. Saat ini pemerintah mendorong ker-
jasama bilateral antara Indonesia dan Tiongkok me-
lalui GACC untuk percepatan izin ekspor bagi unit 
usaha yang telah memenuhi persyaratan keamanan 
pangan sehingga mampu menjual produk SBW 
secara langsung ke Tiongkok. 
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